
Б1.О.16 Пищевые и биологически активные добавки 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 5 з.е., 180 час.  

Форма промежуточного контроля – экзамен. 

Цель дисциплины формирование у обучающихся необходимых 

теоретических знаний об основных микроингредиентах, их классификации, 

составе, роли в пищевых технологиях и питании, оценке с точки зрения 

токсикологии и медико-биологических требований 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование элементов 

следующих компетенций и индикаторов достижения:   

ОПК-2 Способен применять основные законы и методы исследований 

естественных наук для решения задач профессиональной деятельности 

ИД-6ОПК-2 - Применяет знания химии при проведении исследований и 

решении профессиональных задач 

ОПК-4 Способен применять принципы организации производства в 

условиях обеспечения технологического контроля качества готовой 

продукции  

ИД-1ОПК-4 - Осуществляет контроль технологического процесса 

производства, качества и безопасности сырья и готовой продукции  

В результате освоения дисциплины студент должен: 

знать:  классификацию пищевых красителей, загустителей, 

гелеобразователей и эмульгаторов, веществ, препятствующих слеживанию и 

комкованию, веществ, определяющих вкус и аромат пищевых продуктов, 

антиокислителей и консервантов, технологических добавок; современную 

цифровую кодификацию пищевых красителей, загустителей, 

гелеобразователей и эмульгаторов, веществ, препятствующих слеживанию и 

комкованию, веществ, определяющих вкус и аромат пищевых продуктов, 

антиокислителей и консервантов, технологических добавок; международный 

опыт оборота пищевых добавок;  гигиенические требования к применению 

пищевых добавок 

уметь: выбирать способы внесения пищевых красителей, загустителей, 

гелеобразователей и эмульгаторов, веществ, препятствующих слеживанию и 

комкованию, веществ, определяющих вкус и аромат пищевых продуктов, 

антиокислителей и консервантов, технологических добавок в технологии 

продуктов из животного сырья; - обосновывать выбор пищевых добавок 

владеть: навыками пользования документацией, регламентирующей 

применение пищевых красителей, загустителей, гелеобразователей и 

эмульгаторов, веществ, препятствующих слеживанию и комкованию, 

веществ, определяющих вкус и аромат пищевых продуктов, антиокислителей 

и консервантов, технологических добавок 
 


